Paris,  ie  24  Pliivrofc, 
an  2.  de  la  République  Françatfe, 
une  & itidivifible. 


LE  MINISTRE  DE  L’INTÉRIEUR, 

Aux  Citoyens  Officiers  municipaux  de  toutes 
les  Communes  de  la  République. 


V 

Vous  fâvez,  Citoyens,  que  i’Agricultuie  a été  de 
fout  temps  conlidére'e  avec  raifon  comme  ia  fource 
toujours  féconde  des  véritables  richeffès  , Sc  la  bafe 
elîentielle  de  là  profpérite'  publique. 

La  variété  de  Tes  produits  alimente  fins  ceik  les 
fabriques , les  manufaétures , & entretient  toutes  les 
rpéculâtions  commerciales  ; en  un  mot,  PAgriculture 
fait  la  puilîance  de  toutes  les  grandes  nations. 

Ces  vérités  n ont  pas  belbin  d’explication  pour  être 
bien  fenties  , ék  tout  homme  raifonnable  doit  en  être 
pénétré. 

Sous  l’ancien  régime,  i’induftrie  agricole  étoit  nulle  , 
la  culture  de  la  terre , la  première  & la  plus  utile  de 
toutes  les  profeffions,  étoit  devenue  un  état  d’abjedion. 
Le  cultivateur  avili,  écrafé'de  fublides , opprimé  de 
toutes  manières , n’étoif  plus  que  l’efclave  d’une  cade 
vicieufe  âc  corrompue , qui  dévoroit  dans  la  mollelîe 
& les  plâifirs,  le  fruit  de  fes  pénibles  travaux. 

De-là  cette  infouciance  apathique  de  l’habitant  des 
campagnes,  pour  les  progrès  & iamélioraüon  de 
i Agriculture  ; dedàces  routines  d’habitude , qui  faifolent 
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du  plus  bel  art  dont  l’homme  puiiïè  s’honorer,  un  art 
purement  mécanique  ôc  grolTier. 

Mais  ces  temps  d’oppreffion  ne  font  plus,  & les 
bienfaits  de  notre  heureufe  révolution  , en  répandant 
ieur  influence  fur  tout  ce  qui  peut  contribuer  au 
bonheur  de  tous , vont  enfin  rendre  à f Agriculture 
iaélion  & ic  déveioppement  qui  lui  font  fi  néceffaires. 

Déjà  ia  Convention  nationaie  vient  d’ordonner  le 
defTéchement  des  étangs,  ôl  de  recommander  particu- 
iièrement  i’empioi  des  moyens  qui  peuvent  augmenter 
nos  reflburces  en  fubfiflances. 

Ne  perdez  pas  de  vue , Citoyens  , que  c’efl  vers 
ce  dernier  objet  fur-tout  que  doivent  fe  diriger  effen-t 
îieffenienî  îes  travaux  des  campagnes. 

Je  reçois  journellement  i’alTurance  que  fes  femences 
d’hiver  font  déjà  beaucoup  plus  confidér^^les  cette 
année  qu’elles  ne  i’étoient  les  années  précédentes , & 
que  la  récolte  prochaine  s’annonce  par-tout  fous  les 
plus  heureux  aufpices  ; mais  ce  n’efl  pas  affez,  la  nature 
nous  offre  encore  de  nouvelles  reffources  au  printemps 
prochain  , pour  affurer  bien  au-delà  de  nos  befoins , 
jes  approvifionnemens  qui  nous  font  nécefîaires. 

Idâtons-iious  donc  de  profiter  de  ces  reffources  par 
tous  les  moyens  poffibies.  Que  les  blés  de  mars , 
l’orge , le  maïs , en  un  mot , que  toutes  îes  graines 
fdiinewlés  & nourrilfiintes  foienî  fëmées  atec  profufion; 
que  des  légumes  de  toutes  efpèces  couvrent  une  partie 
des  tefres  en  jachères  ; que  fes  campagnes  offrent 
par-tout  l’heureux  efpoir  de  l’abondance  , & que  cette 
impulfion  donnée  à l’Agriculture,  foit  un  nouvel  objet 
de  terreur  pour  les  tyrans  coaiilés  centre  noî,re  liberté. 
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La  pomme  de  terre  fur-tout  doit  fixer  partrcuîiè.- 
remeiit  votre  attention.  Cette  racine  f'i  prccieule  fous 
tous  fes  rapports  , réunit  une  foule  d’avantages;  elle  efi: 
également  utile  à la  nourriture  de  l’hosniue  à cefe 

O 

des  animaux;  fa  culture  efi  facile  6:  u’ex^ge  guc  peu 
de  foins  ; toutes  les  terres  lui  ionr  propres  ; elle  ne 
craint  point  les  intempéries  des  iaiions , Ik  l’abondaîtce 
de  la  récolte  eft  prelque  toujours  adur'.-^. 

Je  ne  puis  donc  trop,  vous  recoîUîii.ùKi'c  r fa  culture 
de  cette  fubilance  , parce  qu’elle  inir-rfuie  le  bien 
général  & particulier  ; des  ellais  fou  vent,  rrpet-és  ont 
démontré  d’ailleurs  qu’elle  pouvoit  être  euiployee  avec 
le  plus  grand  fuccès  dans  la  fabricailon  du 

Parmi  les  Inllruéfions  déjà  |;ubiites  iur  Ion  utilité, 
le  Comité  de  falut  public  a cru  devoir  ord'^üner  i’im- 
prelîlon  de  celle  que  je  vous  adreile  à la  iuiie  de  cette- 
circulaire,  comme  préfentant  des  moyens  d’augnientar 
la  maffe  de  nos  fubfifiances. 

Cette  Inftruétion  contient,  i à’  des  détails  fur  fa 
culture  de  la  pomme  de  terre  ; 2."  la  nréiljode  d’en 
faire  du  pain  avec  un  mélange  de  tari  ne  de  grain  ; 
3.”  enfin,  l’indication  des  moyens  de  corilèiver  cette 
racine  pendant  plufieurs  années. 

Je  vous  invite  donc  à lire  pubiic|uen'ient  ceîîe 
Inftruélîoa  à vos  concitoyens,  afin  de  les  pénétrer  de 
la  nécefîlté  ëc  des  avantages  de  cultiver  la  pomme  de 
terre. 

S’il  arrivoit  que  cette  racine  fût  inconnue  dans  votre 
Commune,  ou  qu’il  ne  s’y  en  trouvât  pas  une^^qiiantîté 
lufolaïue  pour  les  femences , il  feroit  nécefiaire  alors 
que  vous  vous  adreflaffiez  à fagem  national  de  veuê 
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Didri(^,  pour  lui  faire  connoltre  vos  befoins  à cet 
cg^rd  , afiii  qu’il  pût  vous  coiupreudre  dans  l’état  qu’il 
ell  tenu  d’envoyer  à la  Commiflioa  des  fubfidances  & 
approviûoniiemens  de  la  République  , conformément 
à l’article  II  du  Décret  du  23  nivôfe  dernier. 


Signé  Paré. 


OBSERVATIONS 

Extraites  du  Journal  d' Agriculture  & de  Profpé- 
rite  publiaue  , Jur  la  manière  de  cultiver  & 
conferver  les  Pommes  de  terre , Julvies  de 
Ïhidàcatïon  d'une  méthode  de  faire  entrer  cette 
racine  dans  la  fabrication  du  pain  ; 

P A R ie  Citoyen  Cailhau  a fils  aîné  ^ demeurant  au 
Peyrat , difiriét  de  Quillau,  département  de  \A  V D e : 

1 M P R 1 M È E S par  ordre  du  Comité  de  falut  public, 

1 L y il  dans  ie  diftrid;  de  Quillau  & cantons  voiûns , 
éfcüx  qualités  de  pommes  de  terre,  la  bîaiiche  &:  la  rouge. 
Cette  dernière  qualité  ctoit  autrefois  très-abondante  & 
de  très-bon  goût  i mais  i’efpèce  s’efl  prefqii’entièrement 
perdue  depuis  environ  dix  ans.  La  blanche  alors  n’étoit 
pas  edimée  ; on  la  regardoit  comme  de  mauvaife  qualité^ 
on  ne  la  mangeoit  qu’au  défaut  de  la  rouge  , ôc  il  n’y 
avoît  guère  que  le  bétail  qui  en  fît  la  confommation. 

La  p6n\me  rouge  ayant  manqué  prcfque  par  - tout 
en  même  temps  , on  cultiva  la  blanche  , êc  on  eût  dit 
que  h nature,  attentive  aux  befoins  de  l’homme , avoît 
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perfcdionné  à cette  époque  le  goût  de  h pomme  blanche. 
£n  effet  la  bonté  qu  on  reconnut , tant  dans  le  goût  que 
dans  fon  aliment  aufTi  falubre  qu  abondant , fit  bientôt 
«ubiier  h perte  des  pommes  rouges. 

On  s’attacha  donc  à fa  culture  de  fa  pomme  blanche, 
& elfe  a procuré  aux  habitans  de  ces  contrées  des 
refTources  confidérabfes  , foit  pour  fa  cuifine  , foit  pour 
fa  nourriture  ou  engrais  des  animaux  de  baffe -cour, 
foit  enfin  pour  fa  boulangerie  , dont  quelques  particuliers 
ont  commencé  d ufer  avec  fuccès.  Beaucoup  de  perfonnes 
meme  les  ont  fubUitLiees  à 1 avoine  qu’on  donnoit  aux 
chevaux  i on  peut  aulfi  en  donner  aux  bœufs  qu’on 
defiine  à la  boucherie. 

Mais  fon  utilité  la  plus  grande  , c eft  le  pain  auffi  fain 
qu’agréable  au  goût  quelle  nous  procure  , lorfque  fa 
farine  efi  combinée  avec  à peu-près  un  tiers  de  farine  de 
blé-froment. 

Je  vais  entrer  dans  quelques  détails  l'eîativ^ement  aux 
obfervations  que  j’ai  faites  fur  la  culture  de  cette  racine 
précieufe , fur  la  manière  de  la  confervcr  , .ainfi  que  fax 
fa  manipulation  pour  en  faire  du  pain,. 

QjiaTîîé  de  la  Terre,, 

Toutes  les  terres  , ou  prefque  toutes , font  propi-Cs 
à la  culture  de  la  pomme  de  terre  ; mais  celle  reconnue 
dans  ce  pays  être  la  meii?eure  , efi  fa  terre  froide  ou 
terre  a marner  , vulgairement  appelée  terre  boulheufe. 
La  terre  douce , un  peu  fabloiineufe  , y elt  aulfi  très- 
propre  ; on  a même  éprouvé  que  les  pommes  Récoltées 
dans  cette  terre  font  plus  douces,  blanches,  farineufes  , 
de  meilleur  goût,  & viennent  plus  tôt  à maturité.  Tel  ell 
k terrain  de  l’Avenalet  & de  fes  environs,. 

La  tçrxc  forte  eft  bonnf  auffi  j mais  la  fécherelTc  cê 
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à craindre  , & peut  réduire  cette  récolte  à prefque  nen  : 
au  futpius  , i’on  peut  regarder  ceci  comme  générai  , 
c’eft  que  prefque  toutes  les  terres  propres  à la  cuiture 
du  feigle  conviennent  également  à celle  de  ia  pomme 
de  terre;  mais  un  avantage  inappréciable  cft  le  peu  de 
terrain  qu’il  faut  pour  en  avoir  en  abondance. 

Pour  en  donner  une  idée  , je  dirai  que  dans  ce  pays 
on  récolte  environ  cent  facs  ou  deux  cents  quintaux 
de  pommes  de  terre  , dans  un  terrain  qui  , enfemencé 
en  blé  , en  auroit  à peine  produit  de  huit  à dix  fetiers  ; 

& qu’on  ne  penfe  pas  , comme  quelques  perfonnes 
l’ont  prétendu  , que  ce  terrain  n’étoit  propre  a ce  genre 
de  cuiture  que  pour  une  année  feulement  , que  cette 
plante  eû  fi  dévorante  , quelle  ruine  le  terrain  où  on 
l’a  femée.  Je  réponds  que  c’ell  une  erreur  des  plus 
grandes;  je  ne  la  combattrai  pas  par  le  raifonnement, 
piais  par  l’experience. 

Je  fais  cultiver  ici  , à ma  campagne  , des^  pommes 
de  terre  , chaque  année , ou  chaque  deux  années  , dans 
le  même  terrain  ; la  cueillette  n’eft  pas  plus  tôt  faite  , que 
de  fuite  onV^nie  du  blé,  quelquefois  dans  ia  meme 
femaine  ; & jamais  , depuis  dix  à douze  ans  , je  ne  me  fuis 
aperçu  de  la  moindre  altération  dans  ia  récolte  fuivante  , 
çourvu  néanmoins  que  la  terre  foit  traitée  ainfi  qu’il  fuit: 

Cuhiire. 

Il  faut  que  la  terre  foit  cultivée  comme  pour  le  gros 
millet  , c’eft-à-dire  , trois  façons  de  charrue  , & qu  elle 
foit  bien  fienîée;  on  coupe  enfuite  les  pommes  en  autant 
demordcaux  qu’il  y a de  boutons  ou  yeux  de  germe  , 
& à défaut  on  sème  des  plus  petites  qu’on  a recoltees. 

Cette  femence  fe  fait  ordinairement  depui-s  .le  commen- 
cement du  mois  de  germinal , jufqu’à  la  fin  de  IToreai  , 


( 7 ) ^ ... 

& même  quelques  jours  après  , c’eft  - » - dire  ; depuis 
ie  2 0 mars  jufqu’au  20  mai  ( vhux  fyle).  On  obferve 
feulement  que  plus  le  champ  qu’on  veut  enfemencer  eft 
chaud,  ou  expofc  au  midi,  & plus  l’on  doit  les  femer 
à bonne  heure;  elles  doivent  hêtre  de  i 8 à 24  pouces 
de  diftance  : il  eft  indifférent  de  les  femer  en  lune 
vieille  ou  nouvelle,  vent  nord  ou  fud. 

Environ  trois  femaines  après  la  fcmence  , c’efl-à-dire  ; 
auff.tÔt  que  la  tige  eft  venue  à la  hauteur  de  quatre 
travers  de  doigt  ou  à peu -près,  il  faut  donner  aux 
pommes  de  terre  une  première  façon  a la  beche  ; douze 
quinze  jours  après  , leur  en  donner  encore  une 
fécondé  auffi  à la  bêche  , qu’on  appelle  vulgairement 
chauffer,  c’eft-à-dire  , les  recouvrir  à petits  monceaux  de 
terre -meuble  qui  fe  trouve  autour  de  la  plante.  Cette 
dernière  façon  peut  fe  faire  , n’importe  è quel  degre  de 
moiteur  que  la  terre  fait;  on  a obfervé  même  qu  ,1  ej 
convenable  que  la  terre  foit  un  peu  humide  ; la  tige  elt 
alors  de  8 à 10  pouces  de  hauteur. 

Cette  plante  doit  refter  dans  cet  état  jurqii’à  ce  qu’on 
procède  à fa  récolte  , qui  doit  fe  faire  lorfque  fon 
feuillage  commence  à fccher  ou  même  à pâlii  , ce  qui 
arrive  ordinairement  vers  les  premiers  jours  de  biurnaiie 
( 2 rt  oaobre  vieux  flyle  ) . ou  un  peu  plus  tard  , félon 
la  fituation  du  terrain  plus  ou  moins  expofé  au  midi. 

On  peut  cependant  en  faire  iifage  pour  la  cuifine  avant 
cette  époque,  car  nous  commençons  à en  cueillir  a la 
fin  de  feptembre  quelques  perfonnes  en  font  manger 
le  feuillage  aux  bêtes  à laine;  mais  ce  feuillage  nelt 
pas  reconnu  d’une  grande  utilité.  ^ 

Récolte. 

' La  récolte  -doit  avoir  lieu,  comme  je  lai  dit,  au 
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commencement  de  brumaire.  Cette  opération  fc  fait  à k 
bêche  , en  évitant  foigneufement  de  ne  pas  endommager 
Jes  pommes  de  terre.  On  doit  obferver  de  ne  les  cueillir 
qu^en  iune  vieille  , n’importe  quel  vent. 

Dans  les  pays  froids  , il  faut  faire  cette  récolte  avant 
îes  gelées.  Si  les  pommes  de  terre  viennent  à fe  geler,  elles 
^bnt  perdues  ; il  faut  donc  , pour  les  conferver  faines,  les 
mettre  dans  des  caves  où  l’humidité  & trop  d’air  ne 
pénètrent  pas.  Il'  y a des  perfonnes  qui  les  confervent 
avec  fuccès,  en  les  ferrant  dans  la  terre,  dans  un  lieu 
couvert  & clos  , en  les  recouvrant  avec  des  balles  de 
froment,  ou  de  tout  autre  grain;  on  les  garde  dans 
cet  état  jufqu’au  temps , de  la  femence  ; & comme 

pendant  ce  temps  elles  font  fujettes  à germer,  Sc  que 
cela  arrive  prefquc  toujours , on  évitera  la  putridité  qui 
s enfuivroit , en  détachant  le  germe furvenu , en  les  frottant 
& changeant  de  place  : par  ce  procédé  lîmple  , on  les 
confervera  jurqu’au  printemps. 

Emploi  & mélange  de  la  pdte  de  Pommes  de  terre 

\ \ 

avec  la  farine  de  Froment , pour  faire  du  pain, 

La  manière  pratiquée  avec  fuccès  de  faire  le  pain  de 
pommes  de  terre  , ell  de  les  faire  bouillir  dans  une 
chaudière  ou  tel  autre  vafe  , après  îes  avoir  préalablement 
bien  nettoyées,  lavées  <Sc  ratilTées.  pn  partage  enfuite  les 
groffès  en  deux  morceaux  ; après  quoi  on  les  fait  cuire 
iofqu à ce  qu’elles  ne  réfiûent  plus  à la  main , & quelles 
fe  réduifent  en  pâte  en  les  preflant  entre  îes  doigts. 

Cette  opcrâcion  faite  ^ on  ôte  le  vafe  de  delTus  le 
feu  & on  écouk  leau.  On  met  enfuite  les  pommes  dans 
«ne  mai , on  les  écrafe  avec  un  pilon  jufqu’à  ce  qu’elles 


foient  bien  réduites  en  pâle,  (i)  Ccîa  fait  , on  délaye 
cette  pâte  avec  de  Teau  , ou  dans  la  mai  , ou  dans  un 
autre  vafe  , en  ayant  fa  plus  grande  attention  de  n’y  mettre 
(jue  fa  quantité  d’eaii  fuffifantc  pour  en  faire  une  bojjiifie  qui 
permette  à peine  de  la  pafTer  à travers  un  crible  d’o/îer  : 
if  faut  même  prefler  cette  bouilfie  dans  le  crible  avec 
îe  plat  de  fa  main  , pour  l’obiiger  à paiTer  au  travers  ; 
fans  cela,  il  faudroit  une  très-grande  quantité  de  farine 
de  froment  pour  la  deifécher  ; Sc  outre  qu’on  auroit  un 
mauvais  réfultat  dans  la  mauvaife  qualité  du  pain  , on 
manqueroit  aulTi  le  but  qu’on  fe  propofe , qui  ell  l’écono- 
mie du  blé-froment. 

Il  faut  donc  mettre  fi  peu  d’eau  qu’il  efl  polTible 
pour  délayer  la  pâte  de  pommes  de  terre  , ahn  de  n’étre 
pas  obligé  de  mettre  beaucoup  de  farine  de  froment  pour 
la  deflecher  & lui  donner  Fa  confiflance  de  la  pâte  ordi- 
naire ; cela  fait  , on  mêlera  le  levain  de  farine  de 
froment  avec  la  pâte  de  pommes  de  terre  , Sc  on  tra- 
vaillera cette  pâte  comme  ia  pâte  ordinaire  , en  mettant 
de  ia  farine  de  blé  fuffifamment , comme  je  l’ai  déjà  dit  , 
pour  la  deffécher. 


(i)  Le  miniifre  de  i’intérienr  a fait  faire,  ü y a peu  de  temps , 
un  elfai  à çeu-près  fembiahie  , qui  a parfaucment  réufn.  On  a 
fait  cuire  les  pommes  de  terre  dans  feau  ; clics  ont  cîe  enfmîe 
pelées  & broyées  fur  une  table  bien  un.e  , avec  un  rouleau  oc 
bois.  La  pâte  a été  enfuiîc  méiangee  avec  une  quantité  égale  de 
pâte  de  farine  de  blé  , dans  laqjae'lc  d éloït  entré  une  quantité^ 
fuffifanîe  de  levain.  Ce  mélange  fut  dans  la  proportion  d un 
quart , d’un  tiers  Sc  de  moitié  de  pâte  on  bouîHic  de  pommes  de 
terre,  a produit'du  pain  tiçs-blauc  Sc  dune  excellente  qualité. 
Ce  pain  s’eft  confervé  frais  & ruffifammeiii  duineup  pendant  plus 
de  trois  femaines.  L’on  a la  ccî  litude  que  la  pâte  ae  poînmes  de 
terre,  mélangée  de  la  même  manicre  avec  fa  farine  dorge,  de 
feigle  , de  maïs  ou  Lié  de  Turquie,  produit  aufli  de  bon  pain  Sc 
d’un  goût  agréable. 
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li  faut  bie»- travailler  cette  pâte  6c  obferver  ferupaieu- 
fement  de  ne  plus  mettre  d’eau  avec  ie  levain  dès  que 
le  mélange  aura  été  fait.  On  a obfervé  qu’elle  doit  être 
très-dure,  cjLi’elfe  ed  îics“dclfcatc,êc  ne  doit  pa?  être  touchée 
lorfqu’on  a hni  de  la  manipuler.  AuffiLdt  qu’elle  eft  pétrie, 
on  la  met  dans  de  |)etits  paniers  d’ofier  ou  pailfaffbns 
enveloppés  d’un  linge  , on  la  iaiffe  dans  cet  état 
jafqu’à  ce  qu’elle  foit  aflez  levee  ou  fermentée  ôomme 
ia  pâte  ordinaire  , êc  lorfqu’elle  eiî  à ce  point  , on  la 
met  au  four,  en  obfervant  cependant  que  le  four  n’ait  pas 
ie  même  degré  de  chaleur  que  pour  cuire  ie  pain  ordinaire 
de  froment. 

On  ne  doit  point  laiffcr  ignorer  qu’on  a manqué 
piü/ieurs  fournées  avant  d’être  imrvcnu  à la  perfeélioii 
de  ce  pain  tel  qui!  efl  aujourd’hui  , Sc  dont  nous  en- 
voyons un  échantillon  ( 2 ) avec  ce  mémoire  j mais  je 
préviens  les  perfonnes  qui  voudront  en  faire  de  ne  point 
fe  rebuter  , quand  bien  même  dans  le  commencement 
l’effet  ne  réj^ondroit  pas  parfaitement  à l’attente.  Je  ne 
fixe  pas  quelle  eft  la  quantité  de  farine  de  blé  qu’il 
faut  pour  faire  .une  quantité  déterminée  de  pain  de 
pommes  de  terre  ^ cela  dépendra  de  la  quantité  d’eau 
qu’on  mettra  pour  délayer  la  l'âte  ; moins  on  y mettra 
d'eau  , moins  il  faudra  de  farine  de  froment  pour  ia 
deftecher  au  point  indiqué  ; néanmoins  on  parviendra 
par  fufage,  comme  nous  y fomrnes  parvenus,  à épargner 
m-oitié  ou  les  deux  tiers  de  farine  de  froment  ; c’eft- 
à-dire  , que  ft  une  quantité  déterminée  de  farine  de 
froment  doit  donner  quatre  pains  d’une  telle  grofteur, 
ccrtc  meme  quantité  de  farine  combinée  6c  travaillée 
avec  îa  pâté''  de  pommes  de  terre  , en  donnera  de 

fîj.)  Le  pain  d’échantilloB  éîoîs  d’un  excellent  goûu 


( ) 

dix  à douze  de  même  volume  , d’un  goût  excellent , 
très-bîanc,  frais,  & ronfervant  fa  tendreté  pendant  douze 
à quinze  jours.  ]l  Cil  fi  bon  Icrfqu  ii  ed  frais  , que  dans 
les  mai  Tons  où  i’on  ufe  d’cconomie  , on  ne  le  mange 
que  le  cinq  ou  le  fixième  jour. 

On  fait  encore  du  pain  bis  avec  b fccende  farine  éc 
ie  petit  fon  mêlés  avec  la  pâtée  de  pommes  de  terre, 

Si  de  la  même  manière  que  je  i’ai  dit  ci-delTus.  Le  réfultat 
préi'ente  une  économie  tres-confidérabie,  tant  dans  la  cma- 
iité  du  pain  qui  eft  très-nourrifTant  , que  par  1 épargne 
de  la  farine  de  blé. 

Après  avoir  démontre,  très  - fuccinclement , à la  vérité, 
le  moyen  de  cultiver  k pomme  de  terre  , ccii:'  de  îa  con- 
ferver  ^ de  la  combiner  avec  la  farine  de  blc-froment 
pour  la  boulangerie,  j’obferve  que  la  rccoite  de  cette  racine 
peut  néanmoins  éprouver  cies  evenemens  facbeux;  telles 
peuvent  être  les  pluies  continuelles  du  printemps  , qui 
empêcheroient  d’enfemencer  les  pommes  ae  terre  au  temps 
marqué  ; quelquefois  ce  fera  la  féchereffe  qui  réduira  cette 
récolte  a la  moitié  , au  tiers,  au  qufh:;  d’autres  fois  enfin,  ce 
peut  être  une  gelée  avancée  éc  furvenue  avant  îa  récolté,  qui 
la  fait  périr  entièrement.  Pénétré  de  ces  affligeantes  idees, 
j’ai  cherché  les  moyens  de  pouvoir  conferver  long-temps 
la  pomme  de  terre  , c’ell-à-dire,  une  ou  plufieurs  années , 
Si  j’y  fuis  parvenu.  Voici  quelle  a été  ma  méthode. 

Manière  de  conferver  les  Pommes  de  terre  pendant 
pJuf.eurs  années. 

J’ai  traité  cette  racine  de  la  même  manÿre  que  i’on 
traite  le  manioc  en  Amérique. 

Après  avoir  bien  kvé  & ratifié  les  pommes  de  terre , 
je  les  ai  coupées  en  petits  morceaux , à peu-piès  comme 


des  noifettes.  Dans  cct  état , & fans  les  faire  bouiHir  , 
je  les  ai  mifes  au  four,  après  que  le  pain  en  a été  retiré, 
& la  chaleur  les  a delTéchées  jufqu  au  point  où  , en  les 
remuant,  elles  rendoient  un  fou  égal  à des  coquilles  de 
noix.  Cette  opération  faite  , je  les  ai  gardées  près  d’un 
an  , fans  y reconnoître  la  moindre  altération  : je  les  ai 
fait  moudre  à un  moulin  ordinaire  à farine  ; on  vient 
de  les  pétrir  , ét  le  réfultat  a été  qu’une  demi-livre  de 
levain  , deux  livres  de  farine  de  blé  & deux  livres  de 
cette  farine  de  pommes  de  terre,  ont  produit  fept  livres 
de  pain  qui  ell  très-bon.  Il  auroit  été  plus  blanc  û la 
chaleur  du  four  , qui  étoit  trop  forte  , n’eût  un  peu 
roulfi  les  morceaux  de  pommes  de  terre  en  féchant. 

Je  ne  m’arrêterai  pas  à ce  premier  eflai , & fi  q_uclque 
chofe  de  mieux  réulTit  , je  me  hâterai  de  l’annoncer. 

J'envoie , avec  ce  mémoire  , un  petit  pain  provenant 
de  cette  première  expérience  , un  peu  de  farine  & quel» 
ques  morceaux  de  pommes  de  terre  de/hlthés  au  four. 
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